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Warum wird in Deutſchland jo viel Pudding gegeſſen? 


1 ae x Gewiß, Puddingſpeiſen ſind ſehr nahrhaft und leicht verdaulich, 
J a alſo bekömmlich; aber das macht vielleicht noch nicht einmal ihren 
Hauptwert aus. 5 

Puddinge ſind vor allem außerordentlich appetitanregend, und 
zwar in anderer und beſſerer Weiſe als die manchmal ſcharfgewürzten 
Speiſen, die man in der Vergangenheit zum gleichen Zweck zwiſchen 
den überreichlichen Mahlzeiten genoß. 

Wir leben heute vernünftiger. Geſunde, kräftige Miſchkoſt, viel 
Gemüſe, Salate und leichte Nachſpeiſen bilden unſere Nahrung. 
Auch ein einfaches Eſſen, etwa Erbſenſuppe mit Mettwurſt, Knödel 
mit Speck oder Brühkartoffeln, bildet eine vollwertige Mahlzeit, 
wenn ein leckerer Pudding als Nachſpeiſe bereitſteht. Den Kindern 
beſonders läuft bei ſeinem Anblick ſchon „das Waſſer im Munde zu⸗ 
ſammen“, das heißt mit anderen Worten, Appetit und Verdauung 


. 


Einschachteln von Feinkost. Puddingpulver i werden angeregt, und ſo bekommt auch eine einfache Mahlzeit noch 
viel beſſer. Dieſe Wirkung kann noch erhöht werden, wenn die Hausfrau 

Die schnelle und gleichmäßige Versorgung der Verbraucher mit Nährmitteln, = 0 . 2 2 A 
die fast täglich im Haushalt gebraucht werden, erfordert eine hoch- Zeit und Luft hat, auf das nette Anrichten der Puddinge ein wenig 


entwickelte technische Betriebseinrichtung. Da im ganzen 


Herstellungsgang die Ware von Menschenhand nicht berührt werden darf, muß ein 
großer Teil der Arbeit von den vielen kunstvollen Maschinen verrichtet werden. 


Mühe zu verwenden. Einige ſehr dankbare Beiſpiele werden auf den 
nachfolgenden Seiten gegeben. 

Aber auch der Nährwert der Puddingſpeiſen verdient durchaus 
Beachtung. Ein fertiger Pudding beſteht aus Stärkemehl, Zucker, 
Milch und vielleicht noch einem Ei und etwas Butter, lauter kräftigende 


und wohlbekömmliche Nahrungsmittel. Eine Beigabe von Fruchtſaft, 


Obſt oder Soße, etwa mit Dr. Oetker's Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack, 
erhöht noch den Nährwert und den Vitaminreichtum der Speiſe. 

Die bevorzugt im Sommer genoſſenen Fruchtſpeiſen — wie Dr. 
Oetker's Rote Grütze, Fruttina⸗Pudding und „Götterſpeiſe“ — ſind 
durch die köſtliche Erfriſchung, die ſie gewähren, von hoher Bedeutung 
für unſere Ernährung in der heißen Jahreszeit. Wenn man auf nichts 
Appetit hat — eine ſolche Speiſe iſt immer begehrt, ſie erfriſcht und 
belebt den ganzen Menſchen. 

Kinder eſſen Pudding in jeder Form gern und zum Vorteil für 
ihre Entwicklung. Immer mehr führen ſich Puddingſuppen ein — 
morgens vor dem Schulgang zur Stärkung und Erwärmung, abends 
als nahrhafte, aber leichte Koſt, die ruhigen Schlaf ſichert. Die Arzte 
empfehlen für Kinder, die aufs Land kommen, viel Pudding zu Obſt und 
Gemüſen, um die Umſtellung auf die eiweißreichere Koſt zu erleichtern. 
Selbſtverſtändlich ſind Puddinge auch als Krankenkoſt ausgezeichnet. 

Die Hausfrau iſt immer wieder begeiſtert von der bequemen An⸗ 
wendung aller Dr. Oetker⸗Puddingpulver. Sie kann daraus mit wenig 
Geld und Arbeit eine ſtets willkommene Bereicherung der täglichen 
Mahlzeiten gewinnen. Schade, daß nicht alle Hausfrauen einmal einen 
Blick in die Fabrikationsſtätten dieſes wichtigen Volksnahrungsmittels 
werfen können. Alle Beſucher ſind entzückt von den blitzſauberen Räumen 
und der netten Art der Verpackung, die unter genauer Beachtung aller 
hygieniſchen Anforderungen erfolgt. 

Nebenbei haben die zu den Puddingen verwendeten Mengen 
Milch und Zucker, auch Eier und Butter eine ſehr erhebliche volkswirt⸗ 
schaftliche Bedeutung. Die deutſche Hausfrau kann ſich rühmen, auf 
dieſe Weiſe auch der heimiſchen Landwirtſchaft eine wirkſame Hilfe 
angedeihen zu laſſen. N 


Raramelcreme. 


Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Puddingpulver Vanille⸗ 
Geſchmack, % Liter Milch, 1 Meſſerſpitze Salz, / Pfund Schlagſahne, 
100 g Zucker, 1 Teelöffel Waſſer. 

Zubereitung: Der Inhalt des Päckchens wird mit 6 Eß⸗ 
löffeln der kalten Milch angerührt und 15 Minuten ſtehen gelaſſen. Der 
Zucker wird mit dem Waſſer in einer Stielpfanne gebräunt und mit 
der übrigen Milch abgelöſcht. Wenn der gebräunte Zucker ſich in der 
Milch ziemlich gelöſt hat, bringt man ſie mit dem Salz zum Kochen, 
nimmt ſie vom Feuer, gibt die Anrührmaſſe unter Rühren hinzu und 
läßt das Ganze gut durchkochen. Dann wird die Creme bis zum Er⸗ 
kalten gerührt, damit ſie nicht feſt wird; zum Schluß unterzieht man 
vorſichtig die ſteife Schlagſahne. 


Mokka⸗Schokoladencreme. 


Zutaten: % Liter guter Kaffee (hergeſtellt aus ½ Liter 
Waſſer und 10 g gemahlenem Kaffee), ½ Liter Milch, 1 Päckchen 
Dr. Oetker's Schokoladenſpeiſe mit gehackten Mandeln, 1 Ei, 100 g 
Zucker. 


Zubereitung: Von Waſſer und Kaffee ſtellt man einen 
guten Kaffee⸗Aufguß her. Von ½ Liter Milch nimmt man 6 Eßlöffel 
ab, rührt damit das Puddingpulver an, quirlt das Eigelb darunter und 
läßt einige Minuten ſtehen. Indeſſen bringt man den filtrierten Kaffee 
mit der übrigen Milch und dem Zucker zum Kochen, nimmt vom Feuer, 
gibt die Anrührmaſſe unter Rühren hinzu, läßt gut durchkochen, unter⸗ 
hebt vorſichtig den ſteif geſchlagenen Eierſchnee, läßt die Speiſe noch 
einmal ſoeben aufkochen und füllt die Creme in eine Glasſchale. Man 
reicht zu der Speiſe Vanille⸗Soße, hergeſtellt mit Dr. Oetker's Soßen⸗ 
pulver Vanille⸗Geſchmack, oder Schlagſahne, die man mit etwas Dr. 
Oetker's ee gewürzt hat. 
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Gefüllter Schokoladenpudding. 


Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Gala⸗Puddingpulver, 
% Liter Milch, 75 g Zucker, 6 Eßlöffel Waſſer, 6 Pfund Keks, 1 Fläſch⸗ 
chen Dr. Oetker's Rum⸗Aroma, 2 Eßlöffel Waſſer, einige Nüſſe. 

Zubereitung: Man bereitet laut Vorſchrift auf der Falt⸗ 
ſchachtel einen Gala⸗Pudding, den man abwechſelnd mit Keks, den 
man in dem verdünnten Rum⸗Aroma getränkt hat, in eine Glasſchüſſel 
ſchichtet. Obenauf verziert man die Speiſe mit Wal⸗ oder Haſelnüſſen 
und reicht ſie mit Vanille⸗Soße, hergeſtellt mit Dr. Oetker's Soßenpulver 
Vanille⸗Geſchmack. 


Mandelereme mit Pflaumen. 


Zutaten: % Liter Milch, 50 8 Zucker, 6 Eßlöffel Waſſer, 
1 Päckchen Dr. Oetker's Puddingpulver Mandel⸗Geſchmack, 1 Fläſchchen 
Dr. Oetker's Rum⸗Aroma, ½— ½ Liter Sahne, 300 g Pflaumen. 

Zubereitung: Man ſtellt zunächſt nach Vorſchrift einen 
Mandel⸗Pudding her, rührt 1 Fläſchchen Rum⸗Aroma hinein und 
ſchlägt oder rührt den Pudding kalt. Dann unterzieht man vorſichtig 
die ſteif geſchlagene Sahne und zuletzt die gewaſchenen, in einem Tuch 
getrockneten, entſteinten und gevierteilten Früchte. Man gießt die 
Creme in eine Glasſchale und verziert die Oberfläche mit einigen zurück⸗ 
behaltenen, halbierten Pflaumen. Durch Unterziehen von geriebenen 
Haſelnußkernen oder Mandeln kann man die Creme noch verfeinern. 

Anmerkung: Wenn die Ereme nicht kurze Zeit nach der 
Herſtellung genoſſen werden ſoll, ſo iſt es ratſam, ſie kalt zu ſtellen, 
da ſie andernfalls zu weich wird. 


4 Rhaberberjpeife. 


Zutaten: 2 Pfund Rhabarber, Y Liter Waſſer, 150—200 g 
Zucker; 1 Päckchen Dr. Oetker's Puddingpulver Vanille⸗Geſchmack, 
½ Liter . 50 8 Zucker, 6 Eßlöffel Waſſer, 2 Eier, ! Eßlöffel Zucker. 
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Zubereitung: Man bereitet ein Rhabarberkompott, gibt es 
in eine Auflaufform, gießt den nach Vorſchrift bereiteten Vanille⸗ 
Pudding, den man mit 2 Eigelb abgerührt hat, darauf. Dann ichlägt- 
man das Eiweiß zu Schnee, fügt etwas Zucker hinzu und gibt den Eier⸗ 
ſchnee als oberſte Schicht in die Auflaufform. Man überflämmt die 
Speiſe im Backofen mit Oberhitze, ſo daß die Eierſchneemaſſe einen 
gelblichen Schein bekommt. Die Speiſe wird erſt gereicht, wenn ſie 
gut ausgekühlt iſt. b 

Anmerkung: Wenn man keine Möglichkeit zum Überflämmen 
hat, kann man den ſteif geſchlagenen Eierſchnee auch unter den Pudding 
ziehen, den man damit noch einmal ſoeben aufkochen läßt, und die 
Speiſe in einer Glasſchale anrichten. 


Vanille⸗Apfel für 8 — 10 Perſonen. 


Zutaten: 2 Pfund kleine, möglichſt gleichgroße Apfel, / Liter 
Waſſer, 50 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's Vanillinzucker, 
1 Stückchen Zimt, 10—15 Mandeln; 1 Päckchen Dr. Oetker's Pudding⸗ 
pulver Vanille⸗Geſchmack, 3 Liter Milch, 50 g Zucker, 35 g Korinthen. 

Zubereitung: Die geſchälten, vom Kerngehäuſe befreiten 
ganzen Apfel ſchmort man in dem Waſſer mit den Gewürzen weich, 
läßt ſie abtropfen, ſpickt ſie mit Mandelſtückchen und gibt ſie in eine 
Glasſchale. Dann bereitet man mit % ſtatt ½ Liter Milch laut Vorſchrift 
auf der Beutelpackung einen Vanille-Pudding, nimmt jedoch die 
Anrührflüſſigkeit von der Milch. Man ſchlägt die Speiſe, bis ſie 
etwas erkaltet iſt, gibt die gewaſchenen Korinthen dazu und gießt ſie 
über die Apfel. 

Apfelſinenſpeiſe. 

Zutaten: ½ Liter Milch, 1 Päckchen Dr. Oetker's Pudding⸗ 
pulver Zitrone⸗Geſchmack, 1— 2 Eier, 75—100 g Zucker, 3 Apfelſinen. 

Zubereitung: Von % Liter Milch nimmt man 6 Eßlöffel ab 
und rührt damit Puddingpulver und Eigelb an. Indeſſen bringt man 
die übrige Milch mit Zucker und abgeriebener Schale einer Apfelſine 
zum Kochen, nimmt vom Feuer, gibt unter Rühren die Anrührmaſſe 
dazu, läßt gut durchkochen, gibt den ausgepreßten Saft von 2 Apfelſinen 
durch ein Sieb hinzu und ſchlägt die Creme bis zur lauwarmen Be⸗ 
ſchaffenheit. Dann unterhebt man vorſichtig den ſteifen Eierſchnee, füllt 
die Creme in Weingläſer oder Glasſchälchen und verziert ſie mit Apfel⸗ 


ſinenſcheiben oder ⸗ſtückchen. — Man bereitet die Creme am beiten exit 
kurz vor dem Eſſen. 


Ananss-Speife. 

Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Puddingpulver Sahne⸗ 
Geſchmack, 6 Eßlöffel Milch, 2 Eigelb, 34 Liter Milch, 75 8 Zucker, 3 Blatt 
weiße Dr. Oetker's Regina⸗Gelatine, 125—250 f Ananasſtückchen, 
2 Eiweiß oder U Pfund Schlagſahne. 

Zubereitung: Puddingpulver, Milch und Eigelb werden 
miteinander verquirlt und einige Minuten ſtehen gelaſſen. Inzwiſchen 
bringt man 34 Liter Milch mit dem Zucker zum Kochen, nimmt ſie vom 
Feuer, gibt die Anrührmaſſe unter ſtändigem Rühren hinzu und läßt 
das Ganze gut durchkochen. Nun nimmt man die Maſſe vom Feuer, 
fügt die eingeweichte Gelatine und, ſobald dieſe aufgelöſt iſt, die Ananas⸗ 
ſtückchen hinzu. Man läßt die Speiſe unter häufigem Umrühren er⸗ 
kalten und unterzieht zum Schluß das zu ſteifem Schnee geſchlagene 
Eiweiß oder die Schlagſahne. Man füllt die Speiſe in eine Glasſchale 
und kann ſie nach Belieben mit einigen Ananasſtückchen und geſpritzter 
Schlagſahne verzieren. Die Ananasſtückchen kann man gut aus roher 
oder eingemachter Frucht ſchneiden; rohe Ananas läßt ſich auch gerieben 
verwerten. 

Sahne⸗Creme mit Aprikoſen⸗Marmelade. 

Zutaten: % Liter Milch, 1 walnußgroßes Stück Butter 
20 g, 50 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's Puddingpulver Sahne⸗ 
Geſchmack, 6 Eßlöffel Milch, 1—2 Eier, etwa 100 8 Aprikoſen⸗Marme⸗ 
lade, 1 Blatt Dr. Oetker's Regina⸗Gelatine weiß, 2 Eßlöffel kochendes 
Waſſer. 


Zucker zum Kochen gebracht. Inzwiſchen rührt man das Puddingpulver 
mit 6 Eßlöffeln Milch und dem Eigelb gut an. Die kochende Milch 
nimmt man vom Feuer, gibt die Anrührmaſſe unter ſtändigem Rühren 
hinzu und läßt das Ganze ein paarmal gut durchkochen. Dann läßt man 
die Maſſe unter häufigem Umrühren erkalten. Die Gelatine weicht man 
ein, löſt ſie in 2 Eßlöffeln kochendem Waſſer auf, gibt ſie zur Marmelade 
und rührt dieſe damit glatt. Unter die kalte Ereme rührt man nun die 
Marmelade und unterhebt vorſichtig den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. 
Die fertige Creme gibt man in eine Glasſchale, ſtellt ſie recht kalt und 
reicht nach Belieben kleine Biskuits dazu. 


Apfelcreme. 
Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Mandella⸗ ⸗ Puddingpulver, 
6 Eßlöffel Waſſer, 1 Ei, % Liter Milch, 50 g Zucker, 2 mittelgroße 
Apfel. 


Zubereitung: Die Milch wird mit der Butter und dem 


Z u be reitun g: Das Puddingpulver wird mit dem Waſſer 
und Eigelb angerührt und einige Minuten ſtehen gelaſſen. Die Milch 
bringt man mit dem Zucker zum Kochen, nimmt vom Feuer, gibt die 
Anrührmaſſe unter Rühren hinein und läßt das Ganze etwa 2 Mi⸗ 
nuten kochen. Dann unterzieht man vorſichtig den ſteif geſchlagenen 
Eierſchnee und läßt die Creme noch einmal ſoeben aufkochen. Die 
Apfel hat man geſchält, in kleine, dünne Scheiben geſchnitten und 
füllt nun abwechſelnd Apfelſcheibchen und Creme in eine Schale. 


Tutti⸗Frutti. 8 

Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Makronen⸗Puddingpulver, 
4 Eßlöffel Milch, ½ Liter Milch, 50 8 Zucker. — Etwas rohes, ein⸗ 
gezuckertes oder geſchmortes Obſt. 

Zubereitung: Das Puddingpulver wird mit der Milch 
angerührt und einige Minuten ſtehen gelaſſen. Unterdeſſen bringt man 
die Milch mit dem Zucker zum Kochen, nimmt vom Feuer, gibt dann 
unter Rühren die Anrührmaſſe hinein und läßt das Ganze etwa 
2 Minuten kochen. Die fertige Speiſe füllt man in eine Glasſchale, in 
die man zuvor das Obſt und darauf eine Schicht Makronen gegeben hat. 


Apfelauflauf. 

Zutaten: ½ Liter Milch, 10 g Butter, 1 Priſe Salz, 2 Päckchen 
Dr. Oetker's Mandelkern⸗Puddingpulver, 1 Eigelb; 40 g Butter, 
75 g Zucker, 2 Eigelb, / Fläſchchen Dr. Oetker's Backöl Zitrone, einige 
Tropfen Dr. Oetker's Backöl Bittermandel, I geſtrichener Teelöffel 3 g 
Dr. Oetker's Backin, 3 Eiweiß; 2 Pfund Apfel, ½ Liter Waſſer, etwa 
100 g Zucker, 25 g Roſinen, 25 g Korinthen. 

Zubereitung: Man bringt die Milch mit Butter und Salz 
zum Kochen, nimmt ſie vom Feuer und ſtreut unter ſtändigem Rühren 
das Mandelkern⸗Puddingpulver ein. Danach ſtellt man den Topf wieder 
aufs Feuer und backt die Maſſe ab, bis ſie ſich als feſter Kloß vom Topfe 
löſt. Nun gibt man ein Eigelb hinzu, verrührt es ſchnell und läßt das 
Ganze auskühlen. Inzwiſchen rührt man die übrige Butter ſchaumig, 
fügt Zucker, Eigelb, Backöl und die abgekühlte, abgebackene Maſſe hinzu. 
Nachdem das Ganze gut vermengt iſt, gibt man auch das Backin und 
die Mandelkerne zum Teig und unterzieht zum Schluß den ſteif ge⸗ 
ſchlagenen Eierſchnee. Man füllt dieſe Maſſe in eine leicht gefettete 
Auflaufform, in die man bereits die mit Waſſer und Zucker geſchmorten, 
mit den Roſinen und Korinthen gemiſchten Apfel gegeben hat. Der 
Auflauf muß ½—1 Stunde bei Mittelhitze backen, jo daß er 0 
goldbraun iſt. 


Schokoladen⸗Soße. 1 
Zutaten: % Päckchen Dr. Oetker's Gala⸗Puddingpulver, 
6 Eßlöffel Waſſer, % Liter Milch, 40— 50 g Zucker. a 
Zubereitung: Das Puddingpulver wird mit dem Waſſer 
angerührt und einige Minuten ſtehen gelaſſen. Inzwiſchen bringt man 
die Milch mit dem Zucker zum Kochen, nimmt ſie vom Feuer, gießt 
unter ſtändigem Rühren die Anrührmaſſe hinein und läßt das Ganze gut 
durchkochen. Man läßt die Soße unter häufigem Umrühren ab⸗ 
kühlen, kann ſie aber auch warm zu verſchiedenen Speiſen reichen. 


Fitronencreme mit Wein. 

Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Puddingpulver Zitrone⸗ 
Geſchmack, 4 Liter Weiß⸗ oder Apfelwein, 1 Ei, ½ Liter Waſſer, 
75—100 g Zucker. 

Zubereitung: Man rührt das Puddingpulver mit dem 
Wein und dem Eigelb an und läßt einige Zeit ſtehen. Inzwiſchen bringt 
man das Waſſer mit dem Zucker zum Kochen, nimmt vom Feuer, gibt 
die Anrührmaſſe unter Rühren hinzu und läßt gut durchkochen. Das 
Eiweiß ſchlägt man zu ſteifem Schnee, zieht es mit dem Schneebeſen 
vorſichtig unter die heiße Maſſe und läßt die Ereme nochmals aufkochen. 


Man füllt ſie in Weingläſer oder Glasſchälchen und reicht ſie erkaltet 


mit Kleingebäck. ! 
Fruttina⸗Weincreme. 

Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Fruttina⸗Puddingpulver 
Zitrone⸗Geſchmack, 4 Liter Weißwein, 1 Eigelb, ½ Liter Waſſer, 
100 g Zucker, 1 Eiweiß. 5 

Zubereitung: Den Inhalt des Päckchens rührt man mit 
dem Weißwein und dem Eigelb an und läßt einige Minuten ſtehen. 
Das Waſſer wird mit dem Zucker aufgekocht, vom Feuer genommen, 

die Anrührmaſſe unter Rühren hineingegeben und das Ganze gut 
durchgekocht. Dann unterzieht man vorſichtig den ſteif geſchlagenen 
Eierſchnee und läßt nochmals aufkochen. Die erkaltete Creme kann mit 
geſpritzter Schlagſahne verziert werden, oder man reicht ſie mit Vanille⸗ 
Soße, hergeſtellt mit Dr. Oetker's Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack. 
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Ein Tiſch, hübſch gedeckt mit Dr. Getker⸗Puddingen, die 
köſtlich munden, iſt auch für's Auge ein Genuß. Was 
könnte ſich ein Binderherz beſſeres wünſchen, wenn die 
kleinen Freunde und Freundinnen zum Geburtstagsfeſt 
kommen! Und im Sommer, wenn die Hitze allen 
Appetit auf ſchwere Roſt nimmt, iſt ein kühler Pudding 
mit erfriſchender Soße oder mit Früchten garniert immer 
willkommen. Es gibt ſoviel Arten von Dr. Getker⸗Pudding⸗ 
pulvern und fo verſchiedene Rezepte für die Berei⸗ 
tung, daß jeder Geſchmack auf ſeine Rechnung kommt. 


Werk BIELEFELD 


Voller Stolz führt die Hausfrau ihre Gäſte an den hübſch 
gedeckten Kaffeetiſch. Sie freut ſich über das Lob, das 
ihren ſelbſtgebackenen Kuchen und Torten geſpendet wird. 
Ein paar Blumen, feines Porzellan und einige leckere Ge⸗ 
bäcke — ein Bild, das immer wieder gefällt. Wie das obige 
Bild zeigt, läßt ſich ſchon mit zwei Gebäcken, einem Rönigs⸗ 
kuchen und einer einfachen mit Schlagſahne verzierten Frucht⸗ 
torte, eine geſchmacklich reizvolle Zuſammenſtellung erzielen. 
Dabei iſt das Backen jetzt ſo einfach gemacht. Die bewährten 
Rezepte im Dr. Getker⸗Rezeptbuch „Backen macht 
Freude“ verbürgen die volle Sicherheit des Gelingens. 


Apfelſinenkörbchen mit Fruttina⸗Speiſe. 
Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Fruttina⸗ Puddingpulver 
Pfirſich⸗Geſchmack, % Liter Waſſer, 100 g Zucker; 6—8 Apfelſinen. 
Zubereitung: Die Apfelſinen werden geſpült und abge⸗ 


trocknet. Mit einem ſcharfen Meſſer ſchneidet man den Henkel aus, 


nimmt mit einem Teelöffel das Apfelſinenfleiſch heraus und zackt dann 
den Rand des Korbes aus. Von den übrigen Zutaten kocht man nach der 
auf der Faltſchachtel angegebenen Gebrauchsanweiſung einen Pudding, 
rührt ihn ein wenig kalt und gibt ihn in die Apfelſinenkörbchen. — 
Das Apfelſinenfleiſch kann man gut zur Herſtellung von Fruchtſalaten 
oder zur Bereitung von Apfelſinen⸗Marmelade mit verwerten. 


Apfelſimen⸗Creme⸗Speiſe. 

Zutaten: % Liter Waſſer (oder „ Liter Waſſer und ½ Liter 
Weiß oder Apfelwein), 2 Päckchen Dr. Oetker's Soßenpulver N 
Geſchmack, 175 g Zucker. 

Zubereitung: Von en Flüſſigkeit nimmt man 6 Eßlöffel, 
voll, rührt damit das Soßenpulver gut an und läßt einige Minuten 
ſtehen. Inzwiſchen bringt man die übrige Flüſſigkeit mit dem Zucker 
in einem gut emaillierten Topf zum Kochen, nimmt ſie vom Feuer, gießt 
die Anxührmaſſe unter Rühren hinein und läßt das Ganze gut durch⸗ 
kochen. Man ſtellt die Speiſe recht kühl und ſchlägt ſie, wenn ſie dick⸗ 
lich geworden iſt, 5 Minuten kräftig mit dem Schneebeſen durch. Nun 
füllt man ſie in eine Glasſchale und reicht ſie recht kalt mit Vanille⸗ 
Soße, bereitet mit Dr. Oetker's Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack, oder mit 
Biskuits. Man kann die Speiſe dadurch verfeinern, daß man — nachdem 
fie fertig geſchlagen ift — den Schnee von 1—2 Eiweiß unterzieht; in 
dieſem Fall bereitet man die Creme am beſten kurz vor der Mahlzeit. 


Götter ſpeiſe mit Dickmilch. 

Zutaten: Y Liter Waſſer, 100 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's 
Geleepulver „Götterſpeiſe“ Himbeer⸗Geſchmack, „ Liter dicke, ſaure Milch. 

Zubereitung: Man bringt das Waſſer zum Kochen, nimmt 
es vom Feuer und löſt darin nach Vorſchrift den Zucker und den Inhalt 
der Packung auf. Dann ſtellt man die Maſſe zum Abkühlen in kaltes 
Waſſer und ſchlägt inzwiſchen die Dickmilch, die nicht zu alt ſein darf, 
mit dem Schneebeſen. Nun wird die zu gelieren beginnende Götter⸗ 
ſpeiſe vorſichtig untergemengt und das Ganze in einer Glasſchale zum 
Erſtarren an einen kühlen Platz geſtellt. 

Anmerkung: Zu dieſer Speiſe läßt ſich auch ſehr vorteilhaft. 
Dr. Oetker's Götterſpeiſe mit Zucker Kirſch⸗Geſchmack verwenden. 
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Flammendes Kätchen. 


Zutaten: ½ Liter Waſſer, 1 Päckchen Dr. Oetker's Götterſpeiſe 
Kirſch⸗Geſchmack; 34 Liter Milch, 1 Päckchen Dr. Oetker's Pudding⸗ 
pulver Zitrone⸗Geſchmack, 50 8 Zucker, 2 Fläſchchen Dr. Oetker's 
Rum ⸗Aroma. — Schlagſahne, Vanille⸗Soße oder eingemachtes Obſt. 

Zubereitung: Man bereitet nach gegebener Vorſchrift eine 
Götterſpeiſe und ſtellt ſie zum Erkalten beiſeite. Inzwiſchen bereitet 
man laut Vorſchrift, jedoch die Anrührflüſſigkeit von ½ Liter Milch 
genommen, einen Zitronen⸗Pudding und rührt ihn bis zum Erkalten. 
Zu der kalt gewordenen, aber noch flüſſigen Götterſpeiſe gibt man das 
Rum ⸗Aroma und allmählich den Zitronen⸗Pudding, ſchlägt die Speiſe 
etwa 4 Stunde mit dem Schneebeſen, füllt ſie in eine Glasſchale und 
ſtellt ſie zum Feſtwerden beiſeite (etwa 1—2 Stunden). Man reicht zu 
der Speiſe Schlagſahne, Vanille⸗Soße, bereitet mit Dr. Oetker's 
Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack, oder eingemachtes Obſt; das letztere 
kann man auch zur Verzierung verwenden. 


Schnee und Eis. 


Zutaten: ½ Liter Waſſer, 1 Päckchen Dr. Oetker's Götter⸗ 
ſpeiſe beliebiger Geſchmacksart. 

Zubereitung: Man bereitet laut Vorſchrift eine Götterſpeiſe 
und gibt die Hälfte der Löſung vorſichtig in eine Glasſchale, die man 
in einen kühlen Raum oder in kaltes Waſſer ſtellt, das häufig erneuert 
wird. Die andere Hälfte der Löſung läßt man erkalten und ſchlägt ſie 
kurz vor dem Feſtwerden mit einem Schneebeſen ſchaumig. Eine Ver⸗ 
feinerung der Schaumſpeiſe wird erzielt, indem man 4, Pfund fertige 
Schlagſahne darunter hebt. Man gibt die Schaumſpeiſe über die feſt⸗ 
gewordene Götterſpeiſe und reicht dazu nach Belieben Vanille⸗Soße, 
bereitet mit Dr. Oetker's Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack. 


Zitronen WDein=Speife. 

Zutaten: 4 Liter Waſſer, 4 Liter Weiß⸗ oder Apfelwein, 
100 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's Geleepulver „Götterſpeiſe“ 
Zitrone⸗Geſchmack. 

Zubereitung: Das Waſſer bringt man zum Kochen, gibt den 
Wein hinzu, erhitzt bis zum eben beginnenden Sieden und löſt darin 
nach Vorſchrift Zucker und den Inhalt der Packung auf. Etwa die Hälfte 
der Götterſpeiſe füllt man in eine Glasſchale oder kleine Schälchen. 

Die Hälfte des Reſtes läßt man in einem anderen Gefäß feſt werden, 
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und die übrige Götterſpeiſe ſchlägt man mit Hilfe eines Schneebeſens 
zu einer ſchaumigen Maſſe, ſobald ſie zu gelieren beginnt. Der Schaum 
wird auf die in der Schale oder den Gläschen feſtgewordene Götter⸗ 
ſpeiſe gefüllt. Zum Schluß hackt man die Götterſpeiſe, die zum Feſt⸗ 
werden beiſeite geſtellt war, zu kleinen Kriſtallen und ſtreut ſie obenauf. 
Nach Belieben kann man die Speiſe mit etwas geſpritzter Schlagſahne 
verzieren. ’ : 
Himbeer⸗Schaumſpeiſe. 

Zutaten: 3 Päckchen Dr. Oetker's Soßenpulver Himbeer⸗ 
Geſchmack „kriſtallklar“, ½ Liter Waſſer, 75 g Zucker. 

Zubereitung: Man bringt das Waſſer zum Kochen, läßt 
1 Minute abkühlen, gibt zuerſt den Zucker und dann die 3 Soßenpulver 
hinzu und löſt alles unter Rühren gut auf. Man läßt die Speiſe er⸗ 
kalten und ſchlägt fie, ſobald ſie anfängt dicklich zu werden, Y, Stunde 
mit dem Schneebeſen. Dann gibt man fie ſofort in eine Glasſchale. — 
Die Maſſe darf zum Schluß nicht mehr dünn vom Schläger fließen und 
keine dunkelfarbigen Streifen mehr haben. 


Guck in die Welt. 


Zutaten: 4-6 mittelgroße Apfel, „ Liter Waſſer, 1 Fläſchchen 
Dr. Oetker's Rum⸗Aroma, . Liter Weiß⸗ oder Apfelwein, 1 Päckchen 
Dr. Oetker's Götterſpeiſe Kirſch⸗Geſchmack. 5 

Zubereitung: Die geſchälten, vom Kernhaus befreiten 
ganzen Apfel werden in kochendem Waſſer mit Rum⸗Aroma gar 
gedünſtet. Dann nimmt man ſie mit dem Schaumlöffel heraus, ſetzt 
fie in Gläſer oder Glasſchalen, ergänzt das Apfelwaſſer zu ½ Liter 
Flüſſigkeit, gibt 4 Liter Wein dazu und erhitzt bis zum beginnenden 
Sieden. Dann läßt man die Flüſſigkeit 2 Minuten abkühlen, löſt die 
Götterſpeiſe darin auf und gießt ſie erkaltet über die Apfel. Man reicht 
Vanille⸗Soße dazu, hergeſtellt mit Dr. Oetker's Soßenpulver Vanille⸗ 
Geſchmack. 
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Dfirfichbecher. 

Zutaten: 6 recht reife Pfirſiche, 1 Päckchen Dr. Oetker's 
Gbötterſpeiſe Pfirſich⸗Geſchmack, % Liter Waſſer. 

Zubereitung: Dieſe Speiſe richtet man am beſten in hohen 
Eis- oder Sektgläſern an. Auf den Grund des Glaſes gibt man einen 
ganzen abgezogenen Pfirſich, darüber etwas Götterſpeiſe, die man laut 
Vorſchrift auf der Faltſchachtel zubereitet hat. Etwa ½ dieſer Götter⸗ 
ſpeiſe behält man zurück, läßt ſie erkalten und ſchlägt ſie kurz vor dem 
Erſtarren zu Schaum, den man oben auf die Speiſe gibt. 


Specht im Grünen. 


Zutaten: ½ Liter Waſſer, 4 Liter Weiß⸗ ae Apfelwein, 
1 Päckchen Dr. Oetker's Götterſpeiſe Waldmeiſter⸗Geſchmack; 1 Pfund 
Weintrauben in möglichſt verſchiedenen Farben. 

Zubereitung: Man bringt 14 Liter Waſſer zum Kochen, gibt 
den Wein dazu, erhitzt bis zum eben beginnenden Sieden, läßt die Flüſſig⸗ 
keit 2 Minuten ſtehen und löſt die Götterſpeiſe nach Vorſchrift darin auf. 
Dann reinigt man die Weintrauben und mengt die Beeren unter das 
bereits dicklich werdende Gelee (nach etwa 2½ Stunden). Man füllt 
das Gelee in eine Glasſchale, verziert mit einigen zurückbehaltenen 
Weinbeeren und läßt völlig erſtarren. Dieſe Speiſe reicht man am 
beſten mit feinem Gebäck. 5 x 


Stachelbeer⸗Creme. 


Zutaten: 300 g gereinigte grüne Stachelbeeren, 4 Liter 
Waller, 180 g Zucker, 2 Eier, Schale und Saft einer halben Zitrone, 
1 Päckchen Dr. Oetker's Geleepulver „Götterſpeiſe“ Waldmeiſter⸗ 
Geſchmack, % Liter Waſſer und einige Tropfen Dr. Oetker's Rum⸗Aroma 
oder ½ Liter Waſſer und Y Liter Apfelwein, 100 g Zucker. 

Zubereitung: Die von Stielen und Blüten befreiten, ge⸗ 
waſchenen Beeren werden mit dem Waſſer und Zucker zu Mus gekocht. 
Dann verquirlt man die Eigelbe mit der abgeriebenen Schale und dem 
Saft der halben Zitrone und gibt dieſes an die etwas abgekühlte Stachel⸗ 
beermaſſe. Inzwiſchen löſt man den Zucker und den Inhalt der Packung 
nach Vorſchrift in der Flüſſigkeit auf und läßt die Speiſe erkalten. 
Sobald ſie anfängt ſteif zu werden, gibt man ſie langſam unter das 
erkaltete Stachelbeermus, zieht zuletzt den ſteif geſchlagenen Eierſchnee 
darunter und füllt die Creme in eine Glasſchale. 
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Apfelſtnen⸗Gelee. 

Zutaten: % Liter Waſſer, 1008 Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's 
Geleepulver „Götterſpeiſe“ Apfelſine⸗Geſchmack, 1 Apfelſine. 

Zubereitung: Zucker und Inhalt der Packung werden 
nach Vorſchrift aufgelöſt. Dann füllt man Puddinggläſer mit dieſer 
Löſung knapp halb voll und läßt ſie erkalten. Das Gelee in den Gläſern 
muß vollkommen feſt werden, während das übrige Gelee kurz vor dem 
Gelieren gehalten werden muß, bis es weiter verwendet wird. Auf das 
feſt gewordene Gelee in den Gläſern gibt man kleine Apfelſinenſtückchen, 
füllt dann das reſtliche Gelee darauf und läßt es völlig erſtarren. Man 
reicht die Speiſe mit Vanille⸗Soße, bereitet mit Dr. Oetker's Soßenpulver 
Vanille⸗Geſchmack. 


Deine 88 


Zutaten: % Liter Milch, 75 8 Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's Gala- 
Puddingpulver, 6 Eßlöffel Waſſer. — ½ Liter Milch, 50 g Zucker, 1 Päck⸗ 
chen Dr. Oetker's Arrak⸗Puddingpulver, 6 Eßlöffel Waſſer. — % Liter 
Waſſer (oder Y, Liter Waſſer und 4, Liter Weiß⸗ oder Apfelwein), 
175 8 Zucker, 2 Päckchen Dr. Oetker's Soßenpulver Apfelſine⸗Geſchmack. 

Zubereitung: Man bereitet laut Vorſchrift auf der Falt⸗ 
ſchachtel einen Gala⸗Schokoladen⸗Pudding und füllt ihn in Glas⸗ 
ſchälchen oder Stielgläſer, fo daß ſie knapp Y, voll ſind. — Dann ſtellt 
man laut Vorſchrift auf der Faltſchachtel den Arrak⸗Pudding her und 
verteilt ihn als zweite Schicht auf dem Gala⸗Pudding. — Nach dem 
vorſtehenden Rezept für eine Apfelſinen⸗Cremeſpeiſe (ſ. S. 9) ver⸗ 
wendet man die zuletzt genannten Zutaten und gibt dieſe Creme zu 
oberſt in die Glasſchälchen oder Stielgläſer. Nach Belieben kann man 
zu der Speiſe etwas Kleingebäck reichen. 

Anmerkung: Für eine kleinere Familie empfiehlt es ſich, 
nur die Hälfte aller genannten Zutaten zu . 
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Rot⸗Gelb⸗Pudding. 


Zutaten: ½ Liter Waſſer, 100 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's 
Rote Grütze Sago. — 34 Liter Milch, 50 f Zucker, 1 Päckchen Dr. 
Oetker's Puddingpulver mit Schokoladen⸗Streuſel. 


Zubereitung: Man bereitet laut Vorſchrift auf der Falt⸗ 
ſchachtel eine Rote Grütze Sago und verteilt ſie auf mehrere Glas⸗ 
ſchälchen oder Stielgläſer, jo daß ſie zu etwa 14 gefüllt ſind. — Dann 
rührt man mit 6 Eßlöffeln von dem 34 Liter Milch das Puddingpulver 
an und läßt es einige Minuten ſtehen. Inzwiſchen bringt man die übrige 
Milch mit dem Zucker zum Kochen, nimmt ſie vom Feuer, gibt unter 
ſtändigem Rühren die Anrührmaſſe hinein und läßt das Ganze gut 
durchkochen. Nun füllt man dieſe Speiſe auf die Rote Grütze und 
beſtreut ſie, nachdem ſie ganz erkaltet iſt, mit den Schokoladen⸗Streuſeln. 


Fliegenpilze. 

Zutaten: ½ Päckchen Dr. Oetker's Rote Grütze Grieß, 4 Liter 
Waſſer, 50 g Zucker, 2 Eßlöffel Waſſer. — % Päckchen Dr. Oetker's 
Rum⸗Puddingpulver, Y, Liter Milch, 25 g Zucker, 3 Eßlöffel Waſſer. — 
% Päckchen Dr. Oetker's Puddingpulver Schokolade⸗Geſchmack, 
½ Liter Milch, 40 g Zucker. 


Zubereitung: Die laut Vorſchrift auf der Faltſchachtel 
hergeſtellte Rote Grütze gibt man in ausgeſpülte Taſſenköpfe; darauf 
gießt man einen Rum⸗Pudding, den man laut Vorſchrift auf der 
Faltſchachtel bereitet hat. Als oberſte Schicht wird ein Schokoladen⸗ 
Pudding darauf gegoſſen, den man laut Vorſchrift auf der Beutel⸗ 
packung, jedoch die Anrührflüſſigkeit von der Milch genommen, gekocht 
hat. — Nach dem Erkalten ſtürzt man die Speiſe auf kleine Glasteller 
und beſtreut ſie obenauf mit gehackten Mandeln. 


Verhüllte Götterſpeiſe. 


Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Götterſpeiſe Erdbeer⸗ 
Geſchmack, % Liter Waſſer; % Päckchen Dr. Oetker's Puddingpulver 
Mandel⸗Geſchmack, Y Liter Milch, 6 Eßlöffel Milch, 25 g Zucker. 


Zubereitung: Man löſt die Götterſpeiſe nach Vorſchrift auf, 
füllt ſie in eine Glasſchale oder kleine Stielgläſer, ſtellt ſie recht kühl 
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und läßt fie erſtarren. — Das Puddingpulver rührt man mit 6 Eßlöffeln 
voll kalter Milch an, bringt währenddeſſen Ya Liter Milch mit 25 g Zucker 
zum Kochen, nimmt vom Feuer, gibt unter ſtetem Rühren die angerührte 
Maſſe in die heiße Milch und läßt gut durchkochen. Man rührt die Creme 
kalt und gibt ſie dann über die feſtgewordene Götterſpeiſe. — Am beſten 
bereitet man die Götterſpeiſe ſchon am Abend zuvor. 


Studentenliebe. 


Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Götterſpeiſe Kirſch⸗Geſchmack, 
1, Liter Waſſer; 1 Päckchen Dr. Oetker's Puddingpulver Vanille⸗Ge⸗ 
ſchmack, % Liter Milch, 50 g Zucker, 2 Fläſchchen Dr. Oetker's Rum⸗ 
Aroma, 1 Eßlöffel Zitronenſaft. 

Zubereitung: Man löſt etwa 1 Stunde vor Herſtellung des 
Vanille⸗Puddings 1 Päckchen Götterſpeiſe nach Vorſchrift auf und 
ſtellt ſie zum ſchnellen Gelieren in kaltes Waſſer, welches man möglichſt 
oft erneuert. Nach der angegebenen Gebrauchsanweiſung kocht man 
einen Vanille⸗Pudding, dem man 2 Fläſchchen Rum⸗Aroma beifügt. 
Man muß nun den Pudding kalt rühren, damit er nicht feſt wird, und 
vermiſcht ihn dann mit dem Zitronenſaft. Die Götterſpeiſe wird, 
ſobald ſie zu gelieren beginnt, mit dem Schneebeſen zu feſtem Schaum 
geſchlagen, unter den man löffelweiſe den kalt gerührten Pudding mit 
Hilfe des Schneebeſens zieht. Man füllt die Speiſe in eine kalt ausge⸗ 
ſpülte Form und läßt ſie feſt werden. Sollte ſich die Speiſe nicht gut 
ſtürzen laſſen, ſo hält man die Form einen Augenblick in heißes Waſſer. 


Erdbeer⸗Schaumſpeiſe. 


„Zutaten: 1 Päckchen Dr. Oetker's Götterſpeiſe Erdbeer⸗ 
Geſchmack, % Liter Waſſer. — 1 Päckchen Dr. Oetker's Soßenpulver 
Vanille⸗Geſchmack, 5 Eßlöffel Milch, % Liter Milch, 25 8 Zucker. — 
Eingezuckerte Erdbeeren in beliebiger Menge. 


Zubereitung: Die Götterſpeiſe löſt man laut Vorſchrift auf 
der Faltſchachtel auf und ſchlägt ſie, ſobald ſie ſteif zu werden beginnt, 
zu einer ſchaumigen Maſſe. Die Hälfte der Vanille⸗Soße, die man laut 
Vorſchrift auf der Beutelpackung zubereitet und bis zum Erkalten 
gerührt hat, zieht man vorſichtig, aber ſehr ſchnell unter die Schaum⸗ 
maſſe und füllt die Speiſe über die in einer Glasſchale eingezuckerten 
Erdbeeren. Die übrige Vanille⸗Soße wird dazu gereicht. a 
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Üisspeisen 
Danilles£is. 

Zutaten: % Liter Milch, 1 Päckchen Dr. Oetker's Soßen⸗ 
pulver Vanille⸗Geſchmack, 75—100 f Zucker, % Päckchen Dr. Oetker's 
Vanillinzucker, nach Belieben 1 Liter Schlagjahne. 

Zubereitung: Mit 4—5 Eßlöffeln von der Milch rührt man 
das Soßenpulver an, bringt während dieſer Zeit die übrige Milch mit 
Zucker und Vanillinzucker zum Kochen, nimmt vom Feuer, gibt unter 
Rühren die Anrührmaſſe hinein, läßt gut durchkochen und rührt die 
Soße bis zum Erkalten häufig um. Dann bringt man ſie in der Eis⸗ 
büchſe in etwa 15 Minuten zum Gefrieren. — Wenn man Schlagſahne 
verwenden will, friert man die Soße in 2—3 Minuten leicht an, zieht 
dann vorſichtig die geſchlagene Sahne unter die Maſſe und bringt 
das Ganze weitere 10—15 Minuten zum Gefrieren. : 


FJitronen⸗Eis. 


Zutaten: U Liter Waſſer, Saft einer mittelgroßen Zitrone, 
125 g Zucker, Y, Liter Milch, 15 g Dr. Oetker's Puddingpulver Zitrone⸗ 
Geſchmack, einige Tropfen Dr. Oetker's Backöl Zitrone, % Liter 
flüſſige ſüße Sahne. i 

Zubereitung: Waſſer, Zitronenſaft und die Hälfte des 
Zuckers werden bis zur Auflöſung gut verrührt. Von der Milch nimmt 
man 2 Eßlöffel ab, rührt damit das Puddingpulver an und läßt etwa 
15 Minuten ſtehen. Mit der übrigen Milch, dem reſtlichen Zucker und 
der Anrührmaſſe kocht man nach gegebener Vorſchrift einen Pudding, 
würzt nach Geſchmack mit einigen Tropfen Backöl Zitrone und läßt 
unter Umrühren kalt werden. Nun bringt nian die Zitronenſaft⸗ 


Zuckerauflöſung in die Eisbüchſe, läßt unter Rühren ſchwach anfrieren, 


zieht dann zuerſt mit dem Quirl den Pudding unter und danach die 
geſchlagene Sahne, worauf noch 10—15 Minuten gefroren wird. 
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Herstellung der Beutel für Backpulver und Puddingpulver 


Die obenstehenden Bilder zeigen kleine Ausschnitte aus den Arbeitssälen, in 
denen die wohlbekannten Dr. Oetker-Erzeugnisse hergestellt werden. Die hohe 


Qualität dieser Erzeugnisse, die durch die vorbildliche Betriebseinrichtung gewähr- 
leistet wird, zeitigte den Wahlspruch: „Ein heller Kopf nimmt stets Oetker!“ 


